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00 (54) Title: GELATIN SUBSTITUTE PRODUCT AND USES IN FOOD PREPARATION 
00 

2 (54) litre : PRODUTT DE SUBSTITUTION DE LA GELATINE ET APPLICATIONS DANS LE DOMAINE ALIMENTAIRE 



(57) Abstract: The invention concerns a gelatin substitute product, characterized in that it contains essentially a vegetable fat, in 
particular in that it contains essentially cocoa butter. The invention is useful for food preparations and pastries. 



(57) Abrege : LMnvention vise un produit de substitution de la gelatine, caracterise en ce qu'il contient essentiellement une grai 
vegetale, en part 
et de patisseries 



vegetale, en particulier en ce qu'il contient essentiellement du beurre de cacao. Application a la fabrication de preparations culinaires 
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Produit de substitution de la gelatine et applications dans le 

domaine alimentaire 

La presente invention est relative a un produit de substitution 
de la gelatine et £ ses applications, en particulier, dans le 
domaine alimentaire . 

5 Suite a 1' emergence de 1' encephalopathie spongif orme chez les 
bovins, 1' utilisation de la gelatine dans des preparations 
culinaires est aujourd'hui controversee . En outre, les 
inventeurs, prof essionnels de la patisserie, ont note que la 
gelatine presentait notamment les inconvenients suivants : 

10 certains types de gelatine peuvent presenter un gout ; de plus, 
le produit solidifie desire possede souvent une texture 
caoutchouteuse ; en outre, le cadre de travail des patissiers 
influence de maniere decisive et directe la microbiologie de la 
gelatine. Celle-ci est en effet souvent manipulee a main nue, 

15 ce qui pose des problemes d' hygiene du fait de sa reactivite. 

Le travail des inventeurs les a mene a trouver un nouveau 
produit de substitution, repondant de maniere plus 
satisf aisante aux exigences du consommateur, et exempt 
20 notamment de tout soupgon du point de vue de 1' hygiene 
alimentaire . 

L' invention se rapporte done a un produit de substitution de la 
gelatine, ainsi qu'a son procede d' incorporation a des 
25 ingredients pour elaborer une preparation culinaire. 

Plus particulierement , 1' invention propose un produit de 
substitution de la gelatine caracterise en ce qu'il contient 
essentiellement une graisse vegetale. 

30 

Par « essentiellement », on entend au moins 99% de graisse 
vegetale. En particulier, le substitut selon 1' invention peut 
etre constitu§ de 100% de graisse vegetale. 
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II s'agit plus particulierement d'huile de colza hydrogenee, de 
fractions d'huile de palme et tout specialement de beurre de 
cacao. Les graisses preferees sont en particulier les graisses 
5 de type concretes, c' est-a-dire, les graisses solides a 
temperature ambiante . 

En particulier, les matieres grasses visees par 1' invention 
sont composees d' au moins 75% d' acides palmitigue, stearigue et 

10 oleigue et comportent au maximum 1% d'acide laurigue. 
Preferentiellement, le pourcentage en acides gras" sus- 
mentionnes est d' au moins 85%. De telles proportions permettent 
de garantir l'obtention de graisses ayant une composition 
proche de celle du beurre de cacao. Comme cela est decrit ci- 

15 apres, la composition du beurre de cacao lui confere un certain 
nombre de caracteristigues bien specifigues mises en evidence 
par les inventeurs, et particulierement adeguate pour une 
utilisation en tant gue produit de substitution de la gelatine. 

20 Les matieres grasses selon 1' invention ne possedent pas de 
proprietes gelifiantes comme la gelatine. En revanche, elles 
possedent des proprietes de stabilisation. Le terme « substitut 
de la gelatine » est employe pour signifier gue le produit est 
utilise a l'identigue, en remplacement de la gelatine, selon la 

25 methode suivante : 

- On introduit a froid le produit au sein de la preparation 
culinaire, la preparation etant chauffee a une temperature 
superieure a 60 °C, 

- On melange jusgu'a obtention d'une pate homogene, et ce de 
preference, durant le ref roidissement de la preparation, 

- On laisse refroidir a temperature ambiante avant de mettre 
au refrigerateur . 



30 



35 



Selon un autre mode d' incorporation decrit plus loin, le 
produit peut etre chauffe a une temperature de 30 a 40 °C avant 
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incorporation dans la preparation culinaire, a cette meme 
temperature. 

A la difference de la gelatine, le produit n'est pas hydrate 
avant incorporation. Son utilisation est done plus simple. Par 
ailleurs, cette £tape d' hydratation de la gelatine etait une 
etape critique du procede de fabrication car elle comportait un 
risque important d' introduction de bacteries dans les 
preparations culinaires. En effet, la gelatine est un excellent 
support de developpement des bacteries. Le produit selon 
1' invention se trouve done etre egalement plus hygienique. 

Les avantages des beurres de cacao sont multiples : 

1. Le gout 

Les produits finis comportant du beurre de cacao comme 
substituant de la gelatine sont plus frais en bouche que ceux 
pr£par£s avec la gelatine, ce qui permet de rehausser le gout, 
les saveurs naturelles et les aromes des autres ingredients 
presents dans la preparation (par exemple, les fruits dans le 
cas d'une mousse aux fruits, et les cremes, en general). 

Par ailleurs, la gelatine, contrairement au beurre de cacao, 
utilise l'eau des aliments pour se gelifier. En assechant les 
aliments pour se gonfler d'eau, elle affadit les preparations 
la contenant. 

Les tres bonnes qualites organoleptiques du beurre de cacao 
comme substitut de la gelatine sont egalement dues a son 
excellente palatabilite (impression en bouche) . En effet, le 
beurre de cacao possede un point de fusion a une temperature 
proche de celle de la bouche. Par consequent, en bouche, le 
beurre de cacao fond et donne un goftt cr^meux. Une telle 
caracteristique provient de la composition specifique de sa 
matiere grasse. Une graisse trop stearique produit un effet de 
cire dans la bouche. Au contraire, une graisse trop oleique, 
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produit un gout huileux en bouche. Or, le beurre de cacao, de 
par sa composition specifique, ne produit aucun de ces effets 
desagreables . 



5 Concernant les graisses ne possedant pas une composition proche 
de celle du beurre de cacao, J. Pontillon, dans son ouvrage 
« Cacao et Chocolat . Production, utilisation et 

caracteristiques » (edition Lavoisier, 1998) les decrit comme 
suit : « Un inconvenient incontestable de ces graisses reside 

10 dans la saveur particulierement desagreable qu'elles peuvent 
acquerir et communiquer au produit ; le gout dit « de savon ». 
[...] Le beurre de cacao a une place a part dans les matieres 
grasses, puisqu'on admet pour lui une acidite oleique allant 
jusqu'a 1,75% et cela sans inconvenient pour le gout, car ses 

15 acides en C16' et C18 sont neutres ci ce point de vue. Par 
contre, pour la plupart des autres matieres grasses, et 
particulierement les raffinees, 1' acidite libre ne depasse pas 
0,10%. C'est absolument necessaire pour les graisses contenant 
de fortes quantites d'acide laurique et d' acide plus court, 

20 car, a l'etat libre, ces acides presentent des gouts tres 
prononces allant de 1' impression savonneuse a des gouts tirant 
sur le butyrique (beurre ranee) plus la chaine grasse 
raccourcit. » Par consequent, la moindre introduction de 
lipases conduisant au raccourcissement des chaines provoque une 

25 forte deterioration du gout. 



2. La texture 

La gelatine confdre aux preparations une texture mousseuse 
assez elastique ou caoutchouteuse, conf^rant a la preparation 
30 un caractere artificiel. Les preparations & base de beurre de 
cacao donnent au contraire une agr£able texture souple, 
cremeuse, comparable a celle d' un yaourt haut de gamme. 



3. L' aspect visuel 
35 Par rapport £ 1 ' utilisation de la gelatine, le produit de 
substitution £ base de beurre de cacao permet d'obtenir une 
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couleur plus proche (plus naturelle, authentique) des autres 
ingredients utilises dans la preparation culinaire. L' aspect 
final des preparations est plus brillante. 

4. La sante 

Le beurre de cacao presente de tres bonnes qualites 
nutritionnelles sans etre hypercholesterolemia^ . 

De plus, par rapport aux autres graisses de type concrete, il 
ne contient pas d' acide gras de conformation « trans ». En 
effet, ces acides gras apparaissent lors de 1' hydrogenation des 
matieres grasses (bio-hydrog£nation pour les matieres grasses 
laitieres, hydrogenation partielle pour les matieres grasses 
vegetales) . Or f suite a des etudes sur 1 ' utilisation de ces 
graisses et leur impact sur la sante, certains pays etudient 
des propositions de lois consistant a limiter le taux de ces 
acides gras dans les produits alimentaires . 

5. Le caractere naturel du produit 

Le substitut de la gelatine constitue de beurre de cacao est un 
produit naturel issu de la feve de cacao. Or, les feves de 
cacao peuvent benef icier d'une bonne tragabilite. 
Avantageusement, le substitut selon 1' invention est constitue 
de 100% de beurre de cacao. 

Par ailleurs, le beurre de cacao est I'une des rares matieres 
grasses vegetales £ §tre solide a temperature ambiante 
naturellement . En effet, les autres matieres grasses de type 
concretes sont obtenues par f ractionnement (par exemple, 
l'huile de palme ou de palmiste) et/ou hydrogenation (huile de 
palmiste, de coprah) . Ces etapes necessitent 1' introduction 
d'additifs ou de produits chimiques tels que des catalyseurs 
(ex, Nickel de Raney pour 1' hydrogenation) . Ces matieres 
grasses font en outre souvent l'objet d'une decoloration. Le 
beurre de cacao utilise comme substitut de la gelatine ne 
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contient aucune trace de reactifs chiraiques due k ce type de 
transformation . 



Tous ces avantages font du beurre de cacao un produit de choix 
5 pour etre utilise en tant que produit de substitution de la 
gelatine - 



Le substitut selon 1' invention peut etre incorpore tres 
facilement dans les melanges. Selon un mode de realisation 

10 prefere de 1' invention, le beurre de cacao utilise conime 
substitut de la gelatine se presente sous forme de poudre. Une 
telle presentation permet une fonte instantanee et homogene du 
substitut, ainsi qu'un dosage tres precis du produit. Son 
utilisation est done simple, rapide et precise. La forme poudre 

15 du beurre de' cacao peut etre par exemple obtenu par 
cryogenisation du beurre de cacao. Un tel procede est decrit 
dans la demande EP0934110. 



Selon un autre mode de realisation, le produit de substitution 
20 selon 1' invention peut comporter eventuellement des additifs 
tels que les lecithines et autres emulsif iants, les anti- 
oxydants, dans des proportions allant de 0 a 1% maximum. 



Selon les applications visees, le produit de substitution 
25 pourra etre desodorise a 90-95%. On aura recours par exemple au 
procede decrit dans la figure 1. Comme indique sur ce schema, 
cette etape ne modifie en rien le caractere naturel du produit 
puisqu'elle consiste en un chauffage avec injection de vapeur 
d' eau . 

30 

Pour d' autres applications, il peut etre utile de conserver le 
gofit du beurre de cacao de premiere pression hydraulique. 



Dans ce dernier cas, il est interessant de relever que le cacao 
35 non desodorise est plus resistant £ l'oxydation dans le temps. 
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1/ invention propose egalement un procede d' incorporation du 
produit de substitution selon 1' invention, caracterise en ce 
que ledit produit est fondu a une temperature de 30 a 4 0°C 
avant d' etre incorpore aux ingredients pour une preparation 
5 culinaire. 

Alternativement , et plus particulierement lorsque le substitut 
se presente sous forme de poudre, celui-ci peut etre incorpore 
directement dans la preparation lorsque celle-ci est chauffee a 
10 une temperature superieure a 60°C. 

Quelle que soit la methode d' incorporation utilisee, il est 
preferable de melanger regulierement la preparation pendant le 
ref roidissement afin d' obtenir un melange homog^ne. 



Dans le domaine des patissier-traiteurs, il est preferable que 
la preparation culinaire possede un taux d'humidite inferieur a 
70% avant incorporation du substitut selon 1' invention. 
Idealement, le taux d'humidite devrait se situer autour de 40 a 
20 50%. Un tel taux d'humidite permet d' obtenir une preparation 
parfaitement stabilisee sans etre dure pour autant - II revient 
a l'homme du metier d' adapter sa recette en augmentant la 
matiere seche ou le taux d'humidite en fonction de la durete 
desiree . 



Avantageusement , pour les mousses de fruits, il est conseille 
de prelever un tiers de la pulpe de fruits chauffee a 60-80°C 
environ, puis d'ajouter le produit de substitution selon 
1' invention, de melanger et enfin d'incorporer le reste de la 
30 pulpe froide afin d' obtenir un ref roidissement rapide a 
temperature ambiante. Cependant, un ref roidissement trop 
rapide, par exemple, en plagant le melange au congelateur, est 
vivement deconseill§ . 



15 



25 



35 La quantite de produit de substitution sera choisie en fonction 
de la preparation a elaborer. 
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En particulier, le beurre de cacao sera avantageusement 
incorpore a une quantite egale a deux a quatre fois la quantite 
en poids de gelatine habituellement raise en oeuvre dans la 
5 preparation culinaire. 

Le produit de substitution peut etre utilise en remplacement de 
la gelatine dans toutes sortes de preparations culinaires, et 
plus particulierement, dans la fabrication de patisseries 
10 jusqu'a 180°C. 

On citera a titre d'exemple les preparations suivantes : 
terrines, mousses aux fruits, bavarois, crdmes, bonbons, 
yaourts, cremes dessert, tartes au citron, creme patissiere 
15 pour eclairs, religieuses, choux, flans, riz au lait, frontages 
blanc ... 

On notera egalement avec interet 1' utilisation des produits de 
substitution de 1' invention pour elaborer des preparations 
20 casher. 

Les dif f erents aspects de 1' invention seront mieux compris au 
vu des exeitiples 1 £ 9 suivants donnes a titre illustratif. 

25 Example 1 : Mousse Framboise 





Mousse Framboise (BQ-urre 


de Cacao) 


Chauffer a 30°C 

Avec 

Aj outer 

A 30°C ajouter 


300 g 
175 g 
55g 

650g 


Pulpe de framboise 
Sucre semoule 
Beurre de Cacao fondu a 

30-32°C 
Creme fleurette montee 




Mousse Framboise (Gelatine) 


Chauffer a 30 °C 

Avec 

Ajouter 

A 30°C ajouter 


300 g 
175 g 
22g 
650g 


Pulpe de framboise 
Sucre semoule 
Gelatine feuille hydratee 
Creme fleurette montee 



La recette est identiqve pour obtenir une mousse a la f raise, mure, frai 
des bois, abricots, passion, grlottes, fruits des bols et autres. 
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Creme Chocolat Blanc Satin 



Creme Chocolat BLANC SATIN (Beurre de Cacao) 



Realiser une creme patissiere 
avec 



Aj outer apres cuisson 



Et 

A 30°C ajouter 



200g Lait entier 

20g Sucre semoule 

20g Poudre a creme 

50g Jaunes d'ceufs 

1 gousse Vanille 

130g Chocolat Blanc Satin 

10g Beurre de Cacao 

300g Creme fleurette fouettee 



Creme Chocolat BLANC SATIN (Gelatine) 



Realiser une creme patissiere 
avec 



Ajouter apres cuisson 



Et 

A 30 C C ajouter 



200g Lait entier 

20g Sucre semoule 

20g Poudre a creme 

50g Jaunes d'ceufs 

1 gousse Vanille 

130g Chocolat Blanc Satin 

4g Gelatine feuille hydratee 

300g Creme fleurette fouettee 



Exemple 3 : Creme Praline 



Creme Praline {'Beurre de Cacao) 



Bouillir 130g Sirop a 30°C 

Verser sur lOOg Jaunes d'ceufs 

Ajouter 400g Praline Tradition Lenotre 

E t 18g Beurre de Cacao 

A 30°C ajouter 530g Creme fouettee montee 

Creme Praline (Gelatine) 

Bouillir 130g Sirop a 30°C 

Verser sur 100g Jaunes d'ceufs 

Ajouter 4 00g Praline Tradition Lenotre 

E^. 6g Gelatine feuille hydratee 



A 30°C ajouter 



530g 



Creme fouettee montee 
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Exemple 4 : Mousse Gianduja 



Mousse GIANDUJA (Beurx-e de Cacao) 



Faire une creme patissiere 
avec 



300g 


Lait entier 


50g 


Jaunes d'oeufs 


20g 


Poudre de creme 


60g 


Sucre semoule 


16g 


Beurre de Cacao 


180g 


Gianduja Plaisir fondu a 




30-32°C 


250g 


Creme fleurette montee 



Mousse GIANDUJA (Gelatine) 



Faire une creme patissiere 
avec 



300g 
50g 
20g 
60g 
6g 

180g 

250g 



Lait entier 
Jaunes d'oeufs 
Poudre de creme 
Sucre semoule 
Gelatine feuille hydratee 
Gianduja Plaisir fondu a 
30-32°C 
Creme fleurette montee 



Exemple 5 : Mousse pour les Quenelles Chocolat Blanc Satin 



Mousse pour les Quenelles Chocolat BLANC SATIN fBeurre de Cacao) 



Faire une creme patissiere 
avec 



200g 

40g 

60g 

20g 

15g 
1 gousse 
400g 

60g 
900g 



Lait entier 
Sucre semoule 
Jaunes d'ceufs 
Poudre a creme 
Sucre semoule 
Vanille 
Chocolat Blanc Satin 
Beurre de Cacao 
Creme fleurette montee 



Exemple 6 
10 de fruits 



Mousse sur une base de creme patissiere a la pulpe 



600 
150 
20 
55 
40 
600 



g 
g 
g 
g 
g 
g 



pulpe 

sucre semoule 

jaune d'ceufs 

d'ceufs entiers 

beurre de cacao en poudre 

creme fouettee 
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ix 

Proceder comme une cr£me patissiere avec la pulpe de fruit, 

ajouter le beurre de cacao, refroidir a 30°C, puis ajouter la 
creme fouettee. 

5 Exemple 7 : Mousse cassis 

300 g pulpe de cassis 

175 g sucre semoule 

60 g beurre de cacao en poudre 

650 g creme fleurette montee 

Chauffer un tiers de la pulpe avec le sucre a 70°C, ajouter le 
beurre de cacao, bien melanger, incorporer ensuite le restant 
10 de la pulpe a 3°C. 

Refroidir a 18 °C puis incorporer la creme £ouett6 bien montee. 

Recette pouvant se decliner avec de la pulpe de mures et 
griottes . 

15 



20 



Exemple 8 : Bav arois Fraises des Bois et Mures 

250 g pulpe de fraise des bois 

100 g puree de mures 

200 g sucre semoule 

60 g jaune d'oeufs 

80 g beurre de cacao en poudre 

750 g crdme fleurette montee 

Porter a ebullition la pulpe de fraise des bois et la puree de 
mure, verser sur le sucre et les jaunes d'ceufs, melanges au 
pr§alable. Cuire a 85°C, chinoiser et ajouter le beurre de 
cacao, refroidir a 18 °C et ajouter la creme fouette bien 
montee . 



25 



WO 2004/008882 PCT/FR2003/002239 

12 



Exemple 9 : Creme pour tarte et entremets citron, orang e. 
Passion ou Mandarine ? 

250 g pulpe 

25 0 g sucre semoule 

20 0 g oeufs entiers 

200 g jaune d'oeufs 

200 g beurre laitier 

150 g beurre de cacao en poudre 

Porter la pulpe a Ebullition, verser sur les oeufs, les jaunes 
d'oeufs et le sucre, melanger au prealable et cuire a 85°C au 
micro-onde ou au bain-marie, ajouter le beurre laitier et le 
beurre de cacao, refroidir. 



10 
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REVEND ICAT IONS 

1. Produit de substitution de la gelatine, caracterise 
en ce qu'il contient essentiellement une graisse vegetale. 

2. Produit de substitution de la gelatine, caracterise en 
ce la graisse vegetale est composee d'au moins 75% d' acides 
palmitique, stearique et oleique et comporte au maximum 1% 
d'acide laurique. 

3. Produit de substitution selon la revendication 1 ou 2, 
caracterise en ce qu'il contient essentiellement du beurre de 
cacao . 

4. Produit de substitution selon la revendication 1, 2 
ou 3, caracterise en ce qu'il comporte en outre des additifs 
tels qu' agents anti-oxydant s, lecithine et/ou autres 
emulsif iants . 

5. Produit de substitution selon l'une quelconque des 
revendications pr£cedentes, caracterise en ce qu'il est 
desodorise £ 90-95%. 

6. Produit de substitution selon l'une quelconque des 
revendications precedentes, caracterise en ce qu'il est 
presente sous forme de poudre. 

7. Procede d' incorporation d'un produit de substitution 
selon l'une quelconque des revendications 1 a 5, caracterise en 
ce que ledit produit est fondu a une temperature de 30 a 4 0°C 
avant d'etre incorpore a la preparation culinaire. 

8. Procede d' incorporation d'un produit de substitution 
selon l'une quelconque des revendications 1 £ 6, caracterise en 
ce que ledit produit est incorpor£ directement dans la 
preparation lorsque celle-ci est chauffee a une temperature 
superieure a 60 °C. 

9. Procede d' incorporation selon les revendications 7 ou 
8, caracterise en ce que ledit produit est incorpore a une 
quantite egale £ deux a quatre fois la quantite en poids de 
gelatine habituellernent mise en ceuvre dans la preparation 
culinaire . 
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10. Procede selon l'une quelconque des revendications 7 a 
9, caracterise en ce que la preparation culinaire possede un 
taux d'humidite de moins de 70%. 

11. Utilisation d'un produit selon l'une quelconque des 
5 revendications 1 a 6, pour la fabrication de preparations 

culinaires . 

12. Utilisation d'un produit selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 6, pour la fabrication de patisseries. 



10 
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Produit de substitution de la gelatine et applications dans le 

domain© alimentaire 



La presente invention est relative a un produit de substitution 
de la gelatine et a ses applications, en particulier, dans le 
domaine alimentaire. 

5 Suite a 1' emergence de 1' encephalopathie spongiforme chez les 
bovins, 1' utilisation de la gelatine dans des preparations 
culinaires est aujourd'hui controvers^e. En outre, "les 
inventeurs, prof essionnels de la patisserie, ont note que la 
gelatine presentait notamment les inconvenients suivants : 

10 certains types de gelatine peuvent presenter un gout ; de plus, 
le produit solidifie desire possede souvent une texture 
caoutchouteuse ; en outre, le cadre de travail des patissiers 
influence de maniere decisive et directe la microbiologie de la 
gelatine. Celle-ci est en effet souvent manipulee a main nue, 

15 ce qui pose des problemes d' hygiene du fait de sa reactivite. 



Le travail des inventeurs les a mene a trouver un nouveau 
produit de substitution, repondant de maniere plus 
satisf aisante aux exigences du consoirahateur , et exempt 
20 notamment de tout soupgon du point de vue de 1' hygiene 
alimentaire . 



L' invention se rapporte done a un produit de substitution de la 
gelatine, ainsi qu'a son procede d' incorporation a des 
25 ingredients pour elaborer une preparation culinaire. 

Plus particulierement, 1' invention propose un produit de 
substitution de la gelatine caracterise en ce qu'il contient 
essentiellement une graisse vegetale. 

30 

Par « essentiellement », on entend au moins 99% de graisse 
vegetale. En particulier, le substitut selon 1' invention peut 
etre constitue de 100% de graisse vegetale. 
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II s'agit plus particulierement d'huile de colza hydrogen^e, de 
fractions d'huile de palitie et tout specialement de beurre de 
cacao. Les graisses preferees sont en particulier les graisses 
de type concretes, c' est-a-dire, les graisses solides a 
temperature ambiante . 

En particulier, les matieres grasses visees par 1' invention 
sont composees d'au moins 75% d'acides palmitique, stearique et 
oleique et comportent au maximum 1% d'acide laurique. 
Preferentiellement, le pourcentage en acides gras' sus- 
mentionnes est d'au moins 85%. De telles proportions permettent 
de garantir l'obtention de graisses ayant une composition 
proche de celle du beurre de cacao. Cortune cela est decrit ci- 
apres, la composition du beurre de cacao lui confere un certain 
nombre de caracteristiques bien specifiques mises en evidence 
par les inventeurs, et particulierement adequate pour une 
utilisation en tant que produit de substitution de la gelatine. 

Les matieres grasses selon 1' invention ne possedent pas de 
proprietes gelifiantes comme la gelatine. En revanche, elles 
possedent des proprietes de stabilisation. Le terme « substitut 
de la gelatine » est employe pour signifier que le produit est 
utilise £ l'identique, en remplacement de la gelatine, selon la 
methode suivante : 

- On introduit a froid le produit au sein de la preparation 
culinaire, la preparation etant chauff<§e a une temperature 
superieure a 60°C, 

- On melange jusqu'a obtention d'une pate homogene, et ce de 
preference, durant le ref roidissement de la preparation, 

- On laisse refroidir a temperature ambiante avant de mettre 
au refrigerateur. 

Selon un autre mode d' incorporation decrit plus loin, le 
produit peut etre chauffe a une temperature de 30 a 40°C avant 
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incorporation dans la preparation culinaire, a cette meme 
temperature - 

A la difference de la gelatine, le produit n'est pas hydrate 
avant incorporation. Son utilisation est done plus simple. Par 
ailleurs, cette etape d' hydratation de la gelatine etait une 
etape critique du proc§de de fabrication car elle comportait un 
risque important d' introduction de bacteries dans les 
preparations culinaires. En effet, la gelatine est un excellent 
support de developpement des bacteries. Le produit selon 
1' invention se trouve done etre egalement plus hygienique. 

Les avantages des beurres de cacao sont multiples : 
1. Le goflt 

Les produits finis comportant du beurre de cacao comme 
substituant de la gelatine sont plus frais en bouche que ceux 
prepares avec la gelatine, ce qui permet de rehausser le gout, 
les saveurs naturelles et les aromes des autres ingredients 
presents dans la preparation (par exemple, les fruits dans le 
cas d'une mousse aux fruits, et les cremes, en general). 

Par ailleurs, la gelatine, contrairement au beurre de cacao, 
utilise l'eau des aliments pour se gelifier. En assechant les 
25 aliments pour se gonfler d'eau, elle affadit les preparations 
la contenant . 

Les tr£s bonnes qualites organoleptiques du beurre de cacao 
comme substitut de la gelatine sont egalement dues a son 

30 excellente palatabilite (impression en bouche) . En effet, le 
beurre de cacao possede un point de fusion a une temperature 
proche de celle de la bouche. Par consequent, en bouche, le 
beurre de cacao fond et donne un gout cremeux. Une telle 
caracteristique provient de la composition specifique de sa 

35 matiere grasse. Une graisse trop stearique produit un effet de 
cire dans la bouche. Au contraire, une graisse trop oleique, 
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produit un gout huileux en bouche. Or, le beurre de cacao, de 
par sa composition specifique, ne produit aucun de ces effets 
desagreables . 



5 Concernant les graisses ne possedant pas une composition proche 
de celle du beurre de cacao, J. Pontillon, dans son ouvrage 
« Cacao et Chocolat. Production, utilisation et 

caracteristiques » (edition Lavoisier, 1998) les decrit comme 
suit : « Un inconvenient incontestable de ces graisses reside 

10 dans la saveur particulierement d<§sagr6able qu'elles peuvent 
acquerir et communiquer au produit : le gout dit « de savon ». 
[...] Le beurre de cacao a une place a part dans les matieres 
grasses, puisqu'on admet pour lui une acidite oleique allant 
jusqu'a 1,75% et cela sans inconvenient pour le gout, car ses 
J 15 acides en CI 6' et C18 sont neutres a ce point de vue. Par 
contre, pour la plupart des autres matieres grasses, et 
particulierement les raffinees, 1' acidite libre ne depasse pas 
0,10%. C'est absolument necessaire pour les graisses contenant 
de fortes quantites d' acide laurique et d' acide plus court, 

20 car, a 1'etat libre, ces acides presentent des gouts tres 
prononces allant de 1' impression savonneuse a des gouts tirant 
sur le butyrique (beurre ranee) plus la chaine grasse 
raccourcit. » Par consequent, la moindre introduction de 
lipases conduisant au raccourcissement des chaines provoque une 

25 forte deterioration du gout. 

2. La texture 

La gelatine confere aux preparations une texture mousseuse 
assez eiastique ou caoutchouteuse, conferant a la preparation 
30 un caractdre artificiel. Les preparations a base de beurre de 
cacao donnent au contraire une agr^able texture souple, 
cremeuse, comparable a celle d' un yaourt haut de gamrae. 



35 



3. L' aspect visuel 
Par rapport a 1' utilisation de la gelatine, le produit de 
substitution a base de beurre de cacao permet d'obtenir une 
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couleur plus proche (plus naturelle, authentique) des autres 
ingredients utilises dans la preparation culinaire. L' aspect 
final des preparations est plus brillante. 

5 4. La sante 

Le beurre de cacao presente de tres bonnes qualites 
nutritionnelles sans etre hypercholesterolemiant . 

De plus, par rapport aux autres graisses de type concrete, il 
10 ne contient pas d' acide gras de conformation « trans ». En 
effet, ces acides gras apparaissent lors de 1' hydrogenation des 
matieres grasses (bio-hydrogenation pour les matieres grasses 
laitieres, hydrogenation partielle pour les matieres grasses 
vegetales) . Or, suite a des etudes sur 1' utilisation de ces 
15 graisses et leur impact sur la sante, certains pays etudient 
des propositions de lois consistant a limiter le taux de ces 
acides gras dans les produits alimentaires . 
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5. Le caractere naturel du produit 
20 Le substitut de la gelatine constitue de beurre de cacao est un 
produit naturel issu de la f£ve de cacao. Or, les f£ves de 
cacao peuvent benef icier d'une bonne tragabilite. 
Avantageusement, le substitut selon 1' invention est constitue 
de 100% de beurre de cacao. 

25 

Par ailleurs, le beurre de cacao est l'une des rares matieres 
grasses vegetales a etre solide a temperature ambiante 
naturellement . En effet, les autres matieres grasses de type 
concretes sont obtenues par fractionnement (par exemple, 

30 l'huile de palme ou de palmiste) et/ou hydrogenation (huile de 
palmiste, de coprah) . Ces etapes necessitent 1' introduction 
d' additif s ou de produits chimiques tels que des catalyseurs 
(ex, Nickel de Raney pour 1' hydrogenation) . Ces matieres 
grasses font en outre souvent l'objet d'une decoloration. Le 

35 beurre de cacao utilise comme substitut de la gelatine ne 
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contient aucune trace de reactifs chimiques due a ce type de 
transformation. 

Tous ces avantages font du beurre de cacao un produit de choix 
5 pour etre utilise en tant que produit de substitution de la 
gelatine . 



Le substitut selon 1' invention peut etre incorpore tres 
facilement dans les melanges. Selon un mode de realisation 

10 pref§re de 1' invention, le beurre de cacao utilise comme 
substitut de la gelatine se pr<§sente sous forme de poudre. Une 
telle presentation permet une fonte instantanee et homogene du 
substitut , ainsi qu'un dosage tres precis du produit. Son 
utilisation est done simple, rapide et precise. La forme poudre 

15 du beurre de' cacao peut etre par exemple obtenu par 
cryogenisation du beurre de cacao. Un tel procede est decrit 
dans la demande EP0934110. 

Selon un autre mode de realisation, le produit de substitution 
20 selon I 7 invention peut comporter eventuellement des additifs 
tels que les lecithines et autres emulsif iants, les anti- 
oxydants, dans des proportions allant de 0 a 1% maximum. 



Selon les applications visees, le produit de substitution 
25 pourra etre desodorise k 90-95%. On aura recours par exemple au 
procede decrit dans la figure 1. Comme indique sur ce schema, 
cette etape ne modifie en rien le caractere naturel du produit 
puisqu'elle consiste en un chauffage avec injection de vapeur 
d' eau . 

30 

Pour d' autres applications, il peut etre utile de conserver le 
gout du beurre de cacao de premiere pression hydraulique. 



Dans ce dernier cas, il est interessant de relever que le cacao 
35 non desodorise est plus resistant k l'oxydation dans le temps. 
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L' invention propose egalement un procede d' incorporation du 
produit de substitution selon 1' invention, caracterise en ce 
que ledit produit est fondu a une temperature de 30 a 40°C 
avant d'etre incorpore aux ingredients pour une preparation 
5 culinaire. 

Alternativement, et plus particulierement lorsque le substitut 
se presente sous forme de poudre, celui-ci peut etre incorpore 
directement dans la preparation lorsque celle-ci est chauffee a 
10 une temperature superieure a 60 °C. 

Quelle que soit la methode d' incorporation utilisee, il est 
preferable de melanger regulierement la preparation pendant le 
refroidissement afin d' obtenir un melange homogene. 

15 

Dans le domaine des patissier-traiteurs, il est preferable que 
la preparation culinaire possede un taux d' humidite inferieur a 
7 0% avant incorporation du substitut selon 1' invention . 
Idealement, le taux d' humidite devrait se situer autour de 40 a 
20 50%. Un tel taux d' humidite permet d' obtenir une preparation 
parfaitement stabilisee sans etre dure pour autant. II revient 
a l'homme du metier d' adapter sa recette en augmentant la 
matiere seche ou le taux d' humidite en fonction de la durete 
desiree . 

25 

Avantageusement, pour les mousses de fruits, il est conseille 
de prelever un tiers de la pulpe de fruits chauffee a 60-80 °C 
environ, puis d'ajouter le produit de substitution selon 
1' invention, de melanger et enfin d' incorporer le reste de la 
30 pulpe froide afin d' obtenir un refroidissement rapide a 
temperature ambiante. Cependant, un refroidissement trop 
rapide, par exemple, en placant le melange au congelateur, est 
vivement deconseille. 



35 La quantite de produit de substitution sera choisie en fonction 
de la preparation a elaborer. 
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En particulier, le beurre de cacao sera avantageusement 
incorpore a une quantite egale a deux a quatre fois la quantite 
en poids de gelatine habituellement raise en oeuvre dans la 
5 preparation culinaire. 

Le produit de substitution peut etre utilise en remp la cement de 
la gelatine dans toutes sortes de preparations culinaires, et 
plus particulierement, dans la fabrication de patisseries 
10 jusqu'a 180°C. 

On citera a titre d'exemple les preparations suivantes : 
terrines, mousses aux fruits, bavarois, cremes, bonbons, 
yaourts, cremes dessert, tartes au citron, creme patissiere 
15 pour eclairs, religieuses, choux, flans, riz au lait, fromages 
blanc ... 



On notera egalement avec interet 1' utilisation des produits de 
substitution de 1' invention pour elaborer des preparations 
20 casher. 

Les differents aspects de 1' invention seront mieux compris au 
vu des exemples 1 a 9 suivants donnas a titre illustratif. 



25 Exemple 1 : Mousse Framboise 



Mousse Framboise (Beurre de Cacao) 



Chauffer a 30°C 

Avec 

A j outer 

A 30°C ajouter 



300 g 
175 g 
55g 

650g 



Pulpe de framboise 
Sucre semoule 
Beurre de Cacao fondu a 

30-32°C 
Creme fleurette montee 



MbussE Framboise (Gelatine) 



Chauffer a 30°C 300 g Pulpe de- framboise 

Avec 175 g Sucre semoule 

Ajouter 22g Gelatine feuille hydratee 
A 30°C ajouter 650g Creme fleurette montee 



La recette est Identique pour ohtenir une mousse a la f raise, mure, f raise 
des bois, abricots , passion, griottes, fruits des bois et autres. 



• 
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Example 2 : Creme Chocoiat Blanc Satin 




Creme Chocoiat BLANC 


SATIN (Beurre 


de Cacao) 


Realiser une creme patissiere 






avec 

Aj outer apres cuisson 
Et 

A 30°C ajouter 


200g 
20g 
20g 
50g 
1 gousse 

130g 
lOg 
300g 


Lait entier 
Sucre semoule 
Poudre a creme 
Jaunes d'oeufs 
Vanille 

Chocoiat Blanc Satin 
Beurre de Cacao 
Creme fleurette fouettee 


Ckeme Chocolat BIiANC SATIN (Gelatine) 


Realiser une creme patissiere 
avec 

Ajouter apres cuisson 
Et 

A 30°C aiouter 


200g 
20g 
20g 
50g 
1 gousse 

130g 

4g 
300g 


Lait entier 
Sucre semoule 
Poudre a creme 
Jaunes d'oeufs 
Vanille 

Chocoiat Blanc Satin 
Gelatine feuille hydratee 
Creme fleurette fouettee 


Exemple 3 : Creme Praline 


Creme Praline 


(Beurre de Cacao) 


Bouillir 
Verser sur 
Aj outer 
Et 


130g 
lOOg 
400g 
18g 


Sirop a 30°C 
Jaunes d'oeufs 
Praline Tradition Lendtre 
Beurre de Cacao 


A 30°C ajouter 


530g 


Creme fouettee montee 


Creme Praline (Gelatine) 




Bouillir 
Verser sur 
Ajouter 
Et 


130g 
lOOg 
400g 
6g 


Sirop a 30°C 
Jaunes d'oeufs 
Praline Tradition Lenotre 
Gelatine feuille hydratee 


A 30°C ajouter 


530g 


Creme fouettee montee 
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Exemple 



Mousse Gianduja 



Mousse GIANDUJA (Beurre de Cacao) 



Faire une creme patissiere 
avec 



300g 
50g 
20g 
60g 
16g 
180g 

250g 



Lait entier 
Jaunes d' oeuf s 
Poudre de creme 

Sucre semoule 
Beurre de Cacao 
Gianduja Plaisir fondu a 
30-32°C 
Creme fleurette montee 



MOUSSE GIANDUJA (Gelatine) 



Faire une creme patissiere 
avec 



300g 
50g 
20g 
60g 
6g 

180g 

250g 



Lait entier 
Jaunes d'oeufs 
Poudre de creme 
Sucre semoule 
Gelatine feuille hydratee 
Gianduja Plaisir fondu a 
30-32°C 
Creme fleurette montee 



Exemple 5 : Mousse pour les Quenelles Chocolat Blanc Satin 



Mousse pour les Quenelles Chocoiat BLANC SATIN (Bexirre de Cacao) 



Faire une creme patissiere 
avec 



200g 
40g 
60g 
20g 
15g 

gousse 
400g 
60g 
900g 



Lait entier 
Sucre semoule 
Jaunes d'ceufs 
Poudre a creme 
Sucre semoule 
Vanille 
Chocolat Blanc Satin 
Beurre de Cacao 
Creme fleurette montee 



Exemple 6 ; Mousse sur une base de creme patissiere a la pulpe 



10 de fruits 



600 g pulpe 

150 g sucre semoule 

20 g jaune d'oeufs 

55 g d'ceufs entiers 

40 g beurre de cacao en poudre 

600 g creme fouettee 
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Proceder comme une creme patissiere avec la pulpe de fruit, 
ajouter le beurre de cacao, refroidir a 30°C, puis ajouter la 
cr£me fouettee. 

5 Exemple 7 : Mousse cassis 

300 g pulpe de cassis 

175 g sucre semoule 

60 g beurre de cacao en poudre 

650 g creme fleurette mont^e 

Chauffer un tiers de la pulpe avec le sucre a 70°C / ajouter le 
beurre de cacao, bien melanger, incorporer ensuite le restant 
10 de la pulpe a 3°C. 

Refroidir a 18 °C puis incorporer la creme fouette bien mont^e. 



Recette pouvant se decliner avec de la pulpe de mures et 
griottes • 

15 



Exemple 8 : Bavarois Fraises des Bois et Mures 

250 g pulpe de fraise des bois 

100 g puree de mures 

200 g sucre semoule 

60 g jaune d'ceufs 

80 g beurre de cacao en poudre 

750 g creme fleurette montee 

20 Porter a ebullition la pulpe de fraise des bois et la puree de 
mure, verser sur le sucre et les jaunes d'ceufs, melanges au 
pr6alable. Cuire a 85 °C, chinoiser et ajouter le beurre de 
cacao, refroidir a 18°C et ajouter la creme fouette bien 
montee . 



25 
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Example 9 : Crfeme pour tarte et entremets citron , orange, 
passion on Mandarine 

250 g pulpe 

2 50 g sucre semoule 

200 g oeufs entiers 

200 g jaune d' oeufs 

200 g beurre laitier 

150 g beurre de cacao en poudre 

Porter la pulpe & Ebullition, verser sur les oeufs, les jaunes 
d'ceufs et le sucre, melanger au prealable et cuire a 85°C au 
micro-onde ou au bain-marie, a j outer le beurre laitier et le 
beurre de cacao, refroidir. 

10 
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REVENDICATIONS 

1. Produit de substitution de la gelatine, caracterise 
en ce qu'il contient essentiellement une graisse vegetale. 
5 2. Produit de substitution de la gelatine, caracterise en 

ce la graisse vegetale est composee d' au moins 75% d'acides 
palmitique, stearique et oleique et comporte au maximum 1% 
d' acide laurique. 

3. Produit de substitution selon la revendication 1 ou 2, 
10 caracterise en ce qu'il contient essentiellement du beurre de 

cacao. 

4. Produit de substitution selon la revendication 1, 2 
ou 3, caracterise en ce qu'il comporte en outre des additifs 
tels qu' agents anti-oxydants, lecithine et/ou autres 

15 emulsifiants. 

5. Produit de substitution selon l'une quelconque des 
revendications precedentes, caracterise en ce qu'il est 
desodorise a 90-95%. 

6. Produit de substitution selon l'une quelconque des 
20 revendications precedentes, caracterise en ce qu'il est 

presente sous forme de poudre . 

7. Procede d' incorporation d'un produit de substitution 
selon l'une quelconque des revendications 1 a 5, caracterise en 
ce que ledit produit est fondu a une temperature de 30 a 40 °C 

25 avant d'etre incorpore a la preparation culinaire. 

8. Procede d' incorporation d'un produit de substitution 
selon l'une quelconque des revendications 1 a 6, caracterise en 
ce que ledit produit est incorpore directement dans la 
preparation lorsque celle-ci est chauffee a une temperature 

30 superieure a 60 °C. 

9. Procede d' incorporation selon les revendications 7 ou 
8, caracterise en ce que ledit produit est incorpore a une 
quantite egale a deux a quatre fois la quantite en poids de 
gelatine habituellement mise en oeuvre dans la preparation 

35 culinaire. 
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10. Procede selon l'une quelconque des revendications 7 a 
9, caracterise en ce que la preparation culinaire possede un 
taux d'humidite de moins de 70%. 

11. Utilisation d'un produit selon l'une quelconque des 
5 revendications la 6, pour la fabrication de preparations 

culinaires . 

12. Utilisation d'un produit selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 6, pour la fabrication de patisseries. 



10 
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